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GAMBERI 


Tutto il profumo 
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SONO IRRESISTIBILI Ai umone 


È magia, è colori, sapori, profumi, è gioia: è lo spettacolo che ti affascina ogni volta che 
apri il forno e ti sorprendi con la meraviglia di quello che hai preparato con S. Martino. 
Scopri “Ricette Perfette” e tanti suggerimenti per la tua creatività sul sito 
www.ilovesanmartino.it shop online www.nonsolobudino.it 
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{Ss MARTINO 


Che Spettacolo quando cucino 


Qi ll 


sommari 


4 Alleperee gorgonzola 
5 Confichiefeta 

6 Mentaecipollotti 

1 Faveepiselli 

8  Esoticaall'avocado 


10 Gamberi e mais 

Il Sedanoe limone 

12 Aimirtilli rossi 

13 Sodae piccante 

14 Cavoletti all'arancia 
15 Conpollo e ananas 


16 Curry di cavolfiore 

17 Latte, miele e cannella 
18 Ananasspeziato 

19 Spaghetti alle verdure 
20 Cozze cremose 

21 Couscous con pesche 
22 Nastri di mais 

23 Basmatie pollo 

24 Crumble di zucchine 
25 Risotto al merluzzo 
26 

21 Flandibroccoli 


GAMBERI 


28 Spiedini al pesto 
9 Coccoezenzero 
30 Ceviche nei lime 


32. Intingolo creolo 
33 Trancetti con avocado 
34 Crocchette prezzemolate 


o 


j 


35 Risotto alla pescatora 
36 Insalata di frutta 

37 Gratin con capesante 

38 Zuppetta indiavolata 

39 Ananasda scoprire 


40 Scodelline imbottite 
4] 


42 Tianalle patate 
43 Pestoe polpette 
44 Fusilli al caprino 

5 Gazpacho pepato 
46 Frittata con mais 
47 Peperonata e uova 
48 Con icecie il curry 
49 Quiche ortolana 
50 Muffin saporiti 
51 Nididibaccalà 
52 Gratin con scamorza 
53 Merluzzo in pirofila 


54 Ailamponie confettura 
55 Albicocche e mandorle 
56 Concremaalcocco 


58 Delizia limonata 

59 Conyogurtai mirtilli 
60 Crespelle e mele rosse 
61 Fichi, more e lamponi 
62 Nocciole e albicocche 
63 Meringate mignon 
64 Banane e cioccolato 
65 Caramello alla panna 


GENTE in cucina 


INSALATE DI RISO 


A 


MONCICHEIPIIIO 
JILIIILETIAI 


Alle pere 
e gorgonzola 


Preparazione 
10 minuti 

Tempo di cottura 

SRG 15 minuti 


e tagliatele a dadini. 
Conditele in un'insalatiera 
con il succo del limone e un 
pizzico di sale. Unite il riso, 
ormai freddo, e mescolate. 
i Aggiungete il gorgonzola 
KE! sbriciolato, qualche grano È si diese dii MILLS 
“i di peperosa pestato j ‘rig si Siria 
! nel mortaio, ancora 
° unfilo d'olio e rigirate 
° delicatamente. Regolate 
î seoccorre di salee servite. È 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
300 g di riso Basmati * 3 pere 

* 200 g di gorgonzola piccante 
*] limone * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe rosa 


Lessate il riso in acqua 
<=. bollente salata. Scolatelo, 
=: allargatelo in un piatto, 
=: conditelo con un filo d'olio 

“ e fate raffreddare. Lavate 
le pere, privatele dei torsoli 553 


s3si ris 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE Portate a bollore e i fichi. Tagliate i fichi 


250 g di riso a chicchi lunghi * e | abbondante acqua salata, a spicchi e mescolateli 
6 fichi * 1 manciata di spinacini . | lessateviil riso, scolatelo, delicatamente al riso 
novelli * 200 g di feta * 1 cucchiaio stendetelo su un piatto, freddo, insieme alla feta. 
di bacche di goji * 2 cucchiai di _® conditelo con un giro d'‘olio, Disponete gli spinacini 
aceto di mele + Olio extravergine = l'aceto di mele e lasciate * nei piatti, condite con olio 
d'oliva * Sale raffreddare. Riducete la | e sale, dividetevi l'insalata 
" feta a dadini. Lavate e di riso, le bacche di goji 
l / rà asciugate gli spinacini e servite in tavola. 
$ pre — « Ri rn 
rr. 


Pd 


Con fichi 
e feta 


ti 


Sono golose perché mescolanostariti pie ti 
diversi, e adatte a.una tavolata conigli amici, } | |{_°. 
ai picnic estivi e persino sotto l'ombrellone... ge 
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INSALATE DI RISO 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
300 g di riso Basmati + 2 scalogni 
* 2 peperoncini piccanti freschi * 
] lime * ] mazzetto di prezzemolo 
* ] rametto di menta * Olio 
extravergine d'oliva * Sale 


Lessate il riso in acqua 
bollente salata, scolatelo, 
trasferitelo su un piatto, 
conditelo con un filo d'olio, 
il succo del lime e lasciate 
raffreddare. Nel frattempo, 


fate appassire gli scalogni, 
mondati e affettati, in una 
padella con un filo d'olio. 
Pulite i peperoncini, 
tagliateli a pezzetti, uniteli 
agli scalogni, salate e fate 
saltare qualche istante. 
Versate l'intingolo sul riso 
e mescolate. Completate, 
appena prima di servire, 
con abbondante 
prezzemolo e qualche 
foglia di menta tritati. 


Preparazione 
i 10 minuti M 
| Tempodicottura | 
qu 25 


minuti ENI 


Ù) 


È 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

300 g di riso Basmati * 150 g 

I difave sgranate * 150 g di piselli 
sgranati * 8 ravanelli * 200 g di 

| pomodori datterini +1 cipollotto 

8 carciofini sott'olio * 8 cetriolini 

sott'aceto + ] ciuffo di aneto * Olio 

extravergine d'oliva * Sale e pepe 

1-1 cottate le fave in di 
f abbondante ada: - hi: 


cdi 


RA 


CE 


scolatele con un mestolo 
forato e, nella stessa 
acqua, lessate 5 minuti 

i piselli. Scolate anch'essi, 
versate il riso e portatelo a 
cottura. Scolatelo, conditelo 
in un piatto con un filo 
d'olio e fate raffreddare. 
Intanto, sbucciate le fave 

e mescolatele in una 


ì insalatiera con i piselli, 


E) ERA Que 


uao 
Preparazione 


Tempo di cottura 


i carciofini tagliati a spicchi, 


i cetriolini, il cipollotto NO ° 
pulito e tagliato a rondelle, || 
i pomodori sciacquati | 


e ridotti a pezzetti e i ;* 
ravanelli, lavati e affettati 
finemente. Condite con 
olio, sale e pepe. Unite 


y 


T il riso nell'insalatiera, RI 
mescolate e servite ù 
con ciuffetti di aneto. "i 

"A REA TRIO LARIO LI 
SIRIO Vu GNTE7O. 
ANO e Adi 1 609 


INSALATE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 g di riso per insalate 
1 avocado * 200 g di mozzarella 
1 mazzetto di rucola * ] ciuffo 
di basilico * ] ciuffo di prezzemolo 
40 g di pinoli * 1/2 limone * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


essate il riso in acqua 
salata, scolatelo, versatelo 
su un piatto, condite con un 


filo d'olio e fate raffreddare. 


Tagliate la mozzarella a 
dadini e fateli asciugare 
su carta da cucina. Tostate 


Preparazione 


i Tempo di cottura 


i pinoli in una padella 
antiaderente. Dividete 
l'avocado a metà, privatelo 
del nocciolo, pelatelo, 
tagliatelo a dadini e 
spruzzateli con il succo 

del limone. Mescolateli 

in una insalatiera con olio, 
sale, pepe, i pinoli e 
qualche foglia di basilico e 
prezzemolo. Aggiungete la 
mozzarella e il riso, ormai 
freddo. Completate con la 
rucola, lavata e asciugata, 
basilico fresco e servite. 


*” i 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 gdi riso a chicchi lunghi * 
200 gdi straccetti di vitello * 

2 uova * 120 g di piselli sgranati * 
] porro *] ciuffo di prezzemolo * 
Peperoncino in polvere * ] limone 
* Olio di semi di arachidi * Sale 


Portate a bollore in una 
pentola abbondante acqua 
salata, lessatevi i piselli 5 
minuti, scolateli e cuocete 
nella stessa acqua il riso. 


| Vitello 
e uova 


Preparazione 
15 minuti F 


35 minuti 


GIORNALI E RIVISTE PDF: 


WWW.XSAVA.XYZ 


Scolatelo, conditelo in un 
piatto con un filo d'olio e 
fate raffreddare. Mondate 
il porro e tagliatelo a 
rondelle. Fatele saltare in 
una padella ampia con poco 
olio. Aggiungete la carne, 
salate e rosolate 5 minuti. 
Unite i piselli, lasciate 
insaporire qualche istante 
e spegnete. Tenete da 
parte e, nella stessa padella 
(se occorre, con poco altro 


olio), versate le uova, 
sbattute con un pizzico 
di sale, e strapazzatele a 
fuoco vivo per 2-3 minuti. 
Lasciate raffreddare la 
carne e le uova, poi 
mescolatele al riso in una 
insalatiera. Aggiungete 
se necessario un filo 
d'olio, il succo del limone 
e completate a piacere con 
una presa di peperoncino 
e prezzemolo fresco. 


INSALATE DI RISO 


ni ate 
INGREDIENTI PER 4 PERSONE con olio e sale. Teneteli da 
250 g di riso a chicchi lunghi * parte e, nella stessa padella, 
200 g di code di gamberi * 2 uova versate le uova, sbattute 
* ] zucchina * 75 g di piselli Coniun pizzico di sale, e . 
sgranati + ] cipollotto *100 g cuocete una frittata sottile. 
di mais al naturale + ] limone Fatela scivolare suun — 
+1 ciuffo di prezzemolo * Olio tagliere, riducetela a strisce 
extravergine d'oliva * Sale e pepe e fate raffreddare. Saltate 
5 minuti nella padella la 
Lessate il riso in acqua zucchina, lavata e tagliata a — 
salata, unendo i piselli a dadini. Unite il mais, salate, 
5 minuti dalla fine. Scolate, pepate e spegnete. Tagliate 
condite in un piatto con a pezzetti i gamberi, tranne 
un filo d’olio, il succo del 4 per decorare, e uniteli a ° di 
limone e fate raffreddare. riso e piselli insieme alla > 
Sgusciate i gamberi frittata e alle verdure ; 
lasciando le codine saltate. Completate con i 
attaccate, privateli del filo gamberi tenuti da parte 
nero, lavateli e rosolateli interi, il cipollotto a 
3-4 minuti in una padella rondelle e il prezzemolo. 


Gamberi 
e mais 


\ Preparazione 
25 minuti 
Tempo di cottura 
30 minuti 


Sedano 
e limone 


Preparazione 
15 minuti 
Tempo di cottura 
35 minuti 


LEI set FRERLERRE ti 
ISTRIAN 


: 
(440t ha 
_ 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
. 300gdiriso per insalate * ] cuore 
di sedano * 300 g di pomodorini 
ciliegia * 2 limoni # ] cucchiaio di 
| capperisott'aceto * ] limone * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Lavate bene un limone, 
affettatelo, disponete 
. le fettesuuna placca, 


| conditele conolio e sale e 


passatele in forno a 200° 
per 15-20 minuti. Nel 
frattempo, lessate il riso 
in acqua bollente salata, 
scolatelo e conditelo in un 
piatto con un filo d'olio e il 
succo del limone rimasto. 
Fate raffreddare. Pulite 

il sedano e riducetelo a 


Ù 


| A 


rase % 


rondelle. Lavate i ciliegini e 
tagliateli a metà. Mescolate 
sedano e pomodorini in 
una insalatiera. Unite riso 

e fettine di limone (tutto 
ormai raffreddato), 

i capperi, un filo d'olio 

e rigirate delicatamente. 
Regolate se occorre di sale, 
pepate e servite. 


GENTE 11 


INSALATE DI RISO 


} 
|" È - - 
e A Ai nirtil 


rossi 


Preparazione 
15 minuti 
Tempo di cottura 

20 minuti 


| INGREDIENTI PER 4 PERSONE mirtilli ammollo in acqua 


_ 300gdiriso per insalate * tiepida 5 minuti. Tostate 
1 cipollotto * 50 g di mirtilli rossi i pinoli in una padellina 
secchi* 30 gdipinoli*X]gambo  __ antiaderente. Mondate 
di sedano * 40 g di insalata lollo sedano e cipollotto, 
*/ limone * Olio extravergine affettateli e mescolateli al 
d'oliva * Sale ss riso in un'insalatiera. Unite 
—_ T imirtilli, i pinoli e l'insalata 
. Lessateilriso in acqua lavata, asciugata e 
. salata, scolatelo e conditelo spezzettata. Condite con 
in un piatto con un filo un filo d'olio, regolate di 
d'olio e il succo del limone. sale, rigirate delicatamente $ 


Fate raffreddare. Mettete i e servite in tavola. 


12 GENTE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 g di riso long & wild * 2 uova * 
70 g di feta +] peperone giallo * ] 
peperoncino piccante verde * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Lessate il riso in acqua 
bollente salata. A parte, 
rassodate le uova, poi 


Preparazione 
15 minuti 
Tempo di cottura 
25 minuti 


scolatele e sgusciatele. 
Scolate anche il riso, 
conditelo in un piatto 

con un filo d'olio e fate 
raffreddare. Mondate i 
peperoni e tagliateli a 
dadini. Pulite il peperoncino 
e riducetelo a filetti. 
Mescolate in una 


insalatiera i peperoni e 

il peperoncino con la feta 
sbriciolata, olio e pepe. 
Aggiungete il riso e 
mescolate. Regolate di sale 
e unite se occorre poco olio. 
Servite l'insalata di riso 
guarnita con le uova sode, 
divise a metà. 


GENTE 13 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 gdi riso rosso * 50 g di miglio 
decorticato * 200 g di cavoletti 

di Bruxelles * 2 rape bianche * 2 
cipollotti rossi * 50 g di noci pecan 
* ] arancia * Aceto bianco * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Mondate i cavoletti e 
disponeteli su una placca, 
rivestita di carta da forno. 
Unite le rape, raschiate 

e tagliate a bastoncini, 


INSALATE DI RISO 


condite con olio, sale e 
pepe e infornate a 180° per 
30 minuti. Sfornate e fate 
raffreddare. Intanto, 
affettate i cipollotti e 
metteteli a bagno in una 
ciotolina coperti di aceto. 
Versate il miglio in 100 ml 
di acqua bollente salata, 
cuocete 2 minuti, spegnete, 
coprite e fate riposare 
15-20 minuti. A parte, 
lessate il riso in acqua 


a 


» 
> 


e Dea 
22 Cavoletti 
all'arancia 


salata, scolatelo, conditelo 
in un piatto con un filo 
d'olio e fate raffreddare. 
Sbucciate l'arancia al vivo 
ricavando gli spicchi privati 
delle pellicine. Mescolateli 
in una insalatiera con 

il riso, il miglio sgranato, 

i cipollotti sgocciolati, le 
verdure arrostite e le noci 
spezzettate. Completate 
con un filo d'olio, sale, 
pepe e servite in tavola. 


Preparazione 


20 minuti 


Tempo di cottura 


50 minuti 


Con pollo 
e ananas 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 
30 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
300 gdi riso per insalate * 300 g 
di petto di pollo * ] peperone rosso 
* 200 g di piselli sgranati * 

] spicchio di ananas * ] mazzetto 

di erba cipollina * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


ì Lessate il riso in acqua 
salata unendo i piselli negli 
ultimi 5 minuti. Scolate, 
condite riso e piselli in un 
piatto con un filo d'olio 

e lasciate raffreddare. 
Intanto, riducete il pollo 

a dadi e rosolateli in una 
padella con un filo d'olio. 
Unite il peperone, pulito 

e tagliato a tocchetti, 
salate, pepate e fate saltare 
5 minuti. Spegnete e fate 
raffreddare. Private 
l'ananas di scorza e torsolo 
e riducetelo a pezzetti. 
Mescolateli con il riso, in 
una insalatiera. Unite pollo 
e verdure e completate con 
l'erba cipollina tagliuzzata. 


GENTE 15 


in cucina 


CURCUMA 


il tocco dorato 
che profuma d’Oriente 


si LY a è 
e a. ì « 
Preparazione SO na; < 
ee dee % 
Tempo di cottura % pa i 
è_@ he” i 

INGREDIENTI PER 4 PERSONE Spolverizzate con cumino 
150 g di riso Basmati*100 gdi e coriandolo, peperoncino a 
tofu * ] cavolfiore * ] cipolla * 200 piacere e riunite il cavolfiore 
ml di latte di cocco non zuccherato e il tofu, tagliato a dadini. 

6 prugne secche snocciolate Salate e cuocete coperto. de 

1 cucchiaino di curcuma a fuoco dolce per 5 minuti. a 2 
1 cucchiaino di cumino in polvere Aggiungete le prugne, di. pure TO 
1 cucchiaino di coriandolo in polvere tagliate a pezzetti, e il latte È a a 

Peperoncino in polvere * ] ciuffo di cocco. Portate a bollore ven nt 
di prezzemolo * Olio di semi cuocete per altri 5 minuti. Ubi: "PM ig 79 
di arachidi * Sale Nel frattempo, sciacquate iau vj O 

il riso in un colino, versatelo NES » ù 


ondate e riducete il 
cavolfiore in cimette. Fatele 
saltare in una padella con 
un filo d'olio e la curcuma 
per 10 minuti. Tenete 
da parte e, nella stessa 
padella, aggiungete poco 
altro olio e fatevi appassire 
la cipolla, spellata e tritata. 


16 GENTE 


in un pentolino con 300 ml 
di acqua fredda salata, 
coprite e portate a bollore. 
Cuocete 10 minuti, 
spegnete e fate riposare, 
sempre coperto, altri 10 
minuti. Servite il curry 

con il riso, decorando 

con ciuffi di prezzemolo. 


midi, 


Latte, miele 
e cannella 


Preparazione 
15 minuti 
Tempo di cottura 
5 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
11 di latte (a piacere, anche 
vegetale) * 50 g di curcuma * 

4 cucchiaini di miele * 4 cucchiaini 
di olio extravergine d'oliva * 
Cannella in polvere 


Portate a bollore 120 ml 
d'acqua in un pentolino, 
spegnete, unite la curcuma 
e mescolate fino a ottenere 
una pasta di consistenza 


sabbiosa. In un altro 
pentolino, scaldate il latte 
e stemperatevi 2 cucchiai 
di pasta di curcuma (quella 
che non usate subito si 
conserva un mese in frigo, 
in un barattolino). Unite 
olio e miele. Fate sobbollire 
fino a sfiorare il bollore, 
sempre mescolando. 
Servite spolverizzando 

a piacere di cannella. 


TIA 


È fra le spezie 
più amate e ne 
basta un pizzico 
per insaporire, 
pietanze, salse 


‘e bevande, cui 


dona una gustosa 


| nota esotica 


CURCUMA 


Preparazione 


Tempo di cottura 


gettatelo. Fate appassire 
in una padella, con un filo 
| d'olio, la cipolla e l‘aglio, 
spellati e tritati, con lo 
zenzero e i peperoncini, 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE |" © tagliatelo a pezzi. 
lananas +] cipolla #1 spicchio Metteteli in una casseruola 
d'aglio * 2 peperoncini piccanti conla LULFAMAE coprite 
freschi * 60 ml di latte di cocco a filo d'acqua. Chiudete 
non zuccherato * 1 cucchiaino in una garza, legata con 


dicuteurnase anicestellatoa un pezzetto di spago da mondati e affettati. Unite 
3 chiodi di garofano + 1 stecca di cucina, l'anice, i chiodi di l'ananas con il suo liquido 
«amnells0 baccallidi cardamomo garofano, la cannella e i di cottura e lo zucchero, 
laiedialadizanzano resto semi del cardamomo. Unite salate e cuocete 5 minuti. 
grattugiato *] cucchiaio di il sacchetto all'ananas, Versate il latte di cocco e 
auecherose Olivi sami di srachidi portate a bollore e cuocete fate sobbollire 5 minuti, 


mescolando, fino a che la 
salsa si addensa. Servite 
l'ananas caldo o freddo. 


10 minuti. Strizzate 
il sacchetto per estrarre 
il sapore delle spezie e 


dgr. 


agliate a metà l'ananas, 
privatelo di buccia e torsolo 


ulite e tagliate a dadini (presa dal totale) e fate 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


360 g di spaghetti *100 g i peperoni, la carota e la insaporire. Sfumate con 
di cimette di broccoli * 14 cipolla zucchina. Sciacquate i il vino e regolate di sale. 
rossa * ] zucchina * ‘4 peperone broccoli e ipomodorini. Nel frattempo, portate a 
rosso *!/ peperone giallo * 200 g Spellate e tritate la cipolla. bollore abbondante acqua 
di pomodori datterini +1 carota Sbucciate e schiacciate |__| salata, conla curcuma 

1 spicchio d'aglio * 12 olive nere l'aglio e fatelo dorare in rimasta. Lessatevi gli 
1 cucchiaino di curcuma * ] ciuffo una padella ampia con spaghetti, scolateli al dente 
di prezzemolo * Vino bianco * Olio un filo d'olio. Aggiungete e ripassateli nella padella 


la dadolata di verdure, con le verdure. Fate saltare 
le cimette di broccoli, qualche istante e spegnete. 
i pomodorini, le olive, Completate con la cipolla, 
un pizzichino di curcuma il prezzemolo e servite. 


extravergine d'oliva * Sale 


Preparazione 


Tempo di cottura 


CURCUMA 


20 GENTE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1 kg di cozze pulite * 100 ml 

di panna fresca * 2 spicchi d'aglio 
+] cucchiaino di curcuma > 

100 ml di vino bianco * 1 ciuffo 

di prezzemolo * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


?rivate le cozze delle barbe 
e lavatele. Versatele in un 
tegame ampio con un filo 


LO 


_ 


d'olio, il vino, gli spicchi 
d'aglio spellati e schiacciati 
e i gambi del prezzemolo. 
Mettete il coperchio e fate 
aprire a fuoco medio le 
cozze, scuotendo ogni tanto 
il tegame. Sgocciolate 

le cozze, trasferitele in 

una terrina e copritele 

con pellicola a contatto. 
Filtrate il liquido di cottura 


Preparazione 


Tempo di cottura. 
20 min ri 


e riversatelo nel tegame. 
Portatelo a bollore, unite 
la panna, la curcuma e fate 
sobbollire qualche minuto. 
Riunite le cozze (a piacere, 
tutte o in parte sgusciate) e 
lasciate insaporire qualche 
istante. Regolate se occorre 
di sale, pepate a piacere 

e completate con le foglie 
del prezzemolo tritate. 


! 


Preparazione 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
350 g di cous cous * 2 pesche 
bianche * 4 cucchiai di yogurt greco 
1 cucchiaino di curcuma * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


isponete il cous cous in 
una ciotola, cospargetelo 
con metà della curcuma, 
sale, pepe e mescolate. 
Versate 350 ml di acqua 
bollente e un filo d’olio, 


. mescolate, coprite e fate 


- 
" 
© 
2 
-_ 


- 


gonfiare 10 minuti. Intanto, 
sbucciate e private dei 
noccioli le pesche. Tagliatele 
a dadini e rosolatele 10 
minuti in una padella con 
un filo d'olio. Sgranate con 
una forchetta il cous cous, 
conditelo con un filo d'olio, 
regolate se occorre di sale 

e completate con le pesche, 
lo yogurt, la curcuma 
rimasta e, a piacere, corolle 
o petali di fiori eduli. 


at Preparazione 
«Lt 


Tempo di cottura 


MI tiepida, poca alla volta, Spolverizzatela con il mix 
2 mescolando fino a ottenere di farina di mais e fiori, poi 
ì unimpasto omogeneo. tagliatela a nastri larghi 

MM Coprite e fate riposare per î circauncme sistemateli 
0 20 minuti. Mescolate una man mano su una placca, 
QU presadi fiori secchi con il N) rivestita di carta da forno. 
resto della farina di mais. Irrorate con un filo d'olio, 
Mi Stendete l'impasto con il i spolverizzate un pizzico 

d mattarello, tra 2 fogli di 2 di sale (possibilmente 

fl carta da forno, fino a TX in fiocchi) e infornate 
ii ottenere una sfoglia sottile. {8 20 minuti a 200°. 


- 


i 350gdifarina di mais macinata 

fine * ] cucchiaino di curcuma 
Fiori eduli secchi * Olio 

1 extravergine d'oliva * Sale 


i Inunaciotola, versate 
i 300 gdi farina di mais, 

la curcuma e un pizzico 

® disale, quindi aggiungete 

TI a filo 400 ml di acqua 


PF, 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
200 gdi riso Basmati * 2 cosce 
di pollo disossate * ] cipolla 
1 spicchio d'aglio * 300 g 
di pomodori pelati * 2 cucchiaini 
di curcuma * 400 ml di brodo 
di pollo * Olio extravergine d'oliva 
Sale e pepe 


agliate il pollo a pezzi e 
conditeli in una terrina con 
sale, pepe e un cucchiaino 


TEST == 


Preparazione 


di curcuma. Sciacquate 

il riso in un colino, sotto 
l'acqua corrente. Fate 
appassire in una casseruola 
la cipolla e l'aglio, spellati 

e tritati, con un filo d'olio. 
Versate il riso e fatelo 
insaporire qualche istante 
nel soffritto. Spolverizzate 
con la curcuma rimasta, 
mescolate, versate il brodo 
caldo, mettete il coperchio 


) Tempodicottura FESSss8 
ue 


Pm 


e cuocete a fuoco molto 
dolce 20-25 minuti dal 
bollore, finché il riso ha 
assorbito tutto il brodo. 
Intanto, rosolate i pezzi di 
pollo in una padella con un 
filo d'olio, dorandoli su 
tutti i lati. Unite i pelati 
spezzettati e cuocete 15 
minuti. Sgranate il riso, 
regolate se occorre di sale |. 
e servitelo con il pollo. 


CURCUMA 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

4 zucchine grandi * 100 gdi 

provola * 1 cucchiaino di curcuma 
4 cucchiai di pangrattato 

Olio extravergine d'oliva * Sale 


avate le zucchine 

e riducetele con una 
mandolina a filetti sottili. 
Mescolatele in una ciotola 
con olio e sale. Sistemate 
su una placca, coperta con 
carta da forno, 4 anelli di 
metallo e dividetevi metà 


delle zucchine. Coprite 

con la provola a fettine 

e le zucchine rimaste. 
Mescolate in una ciotolina 
il pangrattato (se possibile, 
grossolano) con la 
curcuma, un pizzico 

di sale e un filo d'olio. 
Cospargetelo sulle zucchine 
e infornate 15 minuti a 
200°, finché il crumble è 
dorato. Sfornate, trasferite 
i crumble nei piatti, sfilate 


gli anelli e servite. Preparazione 


Tempo di cottura 


don 
e 


Preparazione 


brodo. Fate appassire in un 
tegame la cipolla, spellata 
e tritata, con un filo d'olio. 
Tostate il riso, spolverizzate 
con la curcuma e portate 
a cottura con il resto del 
brodo caldo. Spegnete, 
unite una noce di burro, 
mescolate, regolate di sale, 
| coprite e fate riposare 

2 minuti. Intanto, private 

il pesce di pelle e lische. 

Servitelo con il risotto, 

ciuffetti di aneto e una 
macinata di pepe rosa. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
320 g di riso Vialone nano 
2 filetti di merluzzo * ] cipolla 

1 cucchiaino di curcuma * 1,21 
di brodo di vegetale * 1 ciuffo di 
aneto * Burro * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe rosa 


Tempo di cottura 


mmergete il pesce nel 
brodo caldo, portate 
lentamente a bollore, 
cuocete 5 minuti, poi 
scolate il pesce e tenetelo 
da parte, in caldo, coperto 
da un bicchiere del suo 


MIZRUOI sà 


(| INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1 cavolfiore * ] spicchio d'aglio 
1 cucchiaio di pangrattato * 
SS ‘cucchiaino di curcuma * ] ciuffo 
di timo * Peperoncino in fiocchi 
ì x Olio extravergine d'oliva * 
Sale e pepe 


ividete il cavolfiore a 
cimette e sciacquatele. 
Mescolatele in un ciotola 
con l'aglio, spellato e tritato 


#$ BI) 


(La 


Preparazione 


Tempo di cottura 


GS 


fine. Unite il pangrattato, 
la curcuma, una presa di 
peperoncino, olio, sale e 
pepe. Foderate di carta da 
forno una teglia, disponete 
il cavolfiore in un unico 
strato, unite qualche Gi? 
rametto di timo e arrostite  {. 
20-25 minuti in forno a w; 
180°, rigirando le cimette RE: 
un paio di volte finché sono | 
tenere e ben rosolate. Di» 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

400 g di cimette di broccoli 

1 mango * 150 g di ricotta * ] uovo 
90 gdi parmigiano reggiano 

grattugiato * Pangrattato 

2 spicchi d'aglio * ] spicchio d'aglio 
60 ml di latte di cocco non 

zuccherato * ] cucchiaio di salsa 

di soia * 1/2 cucchiaino di curcuma 
Peperoncino in polvere 

2 cucchiai di zucchero di canna 
1 cucchiaio di succo di lime 

Burro * Sale 


I 
Ì 


avate i broccoli e lessateli 
in acqua salata. Scolateli 
e frullateli nel mixer con la 
ricotta, il parmigiano, l'uovo 
e 2 cucchiai di pangrattato, 
per ottenere un composto 
omogeneo. Imburrate 4 
stampini, spolverizzateli di 
pangrattato, riempiteli con 
il composto e disponeteli 
in una teglia con 2-3 dita 
d'acqua sul fondo. Cuocete 
a bagnomaria in forno a 


180°, per circa 30 minuti. 
Nel frattempo, sbucciate 
il mango, privatelo del 
nocciolo, tagliate la polpa 
a dadini e frullateli nel 
mixer con il latte di cocco, 
lo zucchero, il succo di lime, 
la soia, la curcuma, una 
presa di peperoncino e 
l'aglio rimasto, spellato. 
Servite i flan con la salsa 
e, a piacere, dadini di 
mango e broccoli lessati. 


Preparazione 


Tempo di cottura 


GENTE in cucina 


GAMBERI 


irresistibile 
sapore di mare 


* Spiedini 
al pesto 
Preparazione 
20 minuti 


Tempo di cottura 
5 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE Frullate nel mixer il basilico i gamberi del filo nero, 

500 g di gamberi sgusciati + con l'aglio spellato, i pinoli, sciacquateli e marinateli 

1 mazzetto di basilico * 1 spicchio il parmigiano, 2 cucchiai nel pesto per 20 minuti, in 
d'aglio + 1 cucchiaio di pinoli * d'olio e un cucchiaio di succo frigo. Infilateli sugli spiedini | 
2 cucchiai di parmigiano reggiano di limone fino a ottenere un e cuoceteli su una piastra o 
grattugiato * 4 limone * Olio pesto omogeneo. Regolate una griglia, a fuoco alto, 4-5 


extravergine d'oliva * Sale e pepe di sale e pepate. Private minuti, girandoli una volta. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE Sciacquate il riso in un Dorateli in una padella con 


500 g di code di gamberi * 250 g colino. Mettetelo in una un filo d'olio e un rametto 
di riso Basmati * 200 ml di latte casseruola con 500 ml di timo. Spolverizzate con 
di cocco * ] cucchiaino di curry * 2 di acqua salata, coprite, di il curry, unite il concentrato 
cem di zenzero fresco * ] cucchiaino portate a bollore e cuocete e il latte di cocco, salate e 

di concentrato di pomodoro * 10 minuti. Spegnete e fate portate a bollore. Sciogliete 
1 spicchio d'aglio * 2 cucchiaini riposare coperto 10 minuti. l'amido con un cucchiaio 

di amido di mais #1 ciuffo di timo * Intanto, sgusciate i gamberi d'acqua fredda, versate in 
Olio extravergine d'oliva * Sale lasciando attaccate le padella e fate addensare. 


codine, privateli del filo 
nero e lavateli. Spellate 
e tritate aglio e zenzero. 


Aggiungete i gamberi e 
cuocete 5 minuti. Servite 
con il riso e timo fresco. 


LL Preparazione 
- A 20minuti P 
Tempo di cottura 

d 30 minuti 


f'ocione in pochi minuti 


così da gustarlijanicora 
anti»Da provare 


nelle sfiziose crocchette 


GAMBERI 


Ceviche 

nei lime 
INGREDIENTI PER 6 PERSONE Preparazione PA 
500 g di gamberi sgusciati * 20 minuti 


2 cipollotti rossi * 3 lime * 2 gambi 
di sedano * ] ciuffo di prezzemolo 
* Olio extravergine d'oliva * 

Sale e pepe 


Private i gamberi del filo 

nero e sciacquateli. Lavate 

i lime, tagliateli a metà e 
e svuotateli della polpa, 
lavorando su una ciotola 
per raccogliere il succo. 
Passate la polpa al 
setaccio, ricavando anche 
questo succo, e unitelo 

a quello nella ciotola. ; 


Aggiungete i cipollotti e il È 


sedano, mondati e tagliati 
a rondelle, i gamberi, un 
filo d'olio, sale, pepe e 
mescolate. Fate riposare in 
frigo per 30 minuti. Servite 
il ceviche nei mezzi lime, 
con parte del succo della 
marinata e il prezzemolo. 


30 GENTE 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
200 g di gamberi sgusciati * 3 uova 
200 gdi farina, più quella per 
lo stampo * 50 ml vino bianco 
50 ml panna fresca * 80 g di burro, 
più quella per lo stampo 
1 cucchiaino di lievito in polvere 
1 ciuffo di dragoncello * Olio 
extravergine d'oliva * Sale 
1 cucchiaino di pepe misto in grani 


rivate i gamberi del filo 
nero, lavateli e fateli 
marinare un'ora in una 
terrina con i grani di pepe 
pestati nel mortaio, il 
dragoncello tritato, sale 


#2 e un filo d'olio. Lavorate nel 
.? mixer il burro morbido con 


le uova, il vino e la panna. 
Aggiungete la farina 


ta 


el 
Preparazione 


d 


Tempo di cottura 


setacciata con il lievito, 
salate e amalgamate. 

Trasferite in una ciotola 
e incorporate i gamberi. 


Versate il composto in 


* uno stampo da plum cake, 
imburrato e infarinato. 
‘ Infornate 40 minuti a 1809. 


Sfornate e fate raffreddare —_ a 


prima di sformare il cake. 


n\ \I 


V) x da. 


x 


— 


a 


GAMBERI 


Intingolo 
creolo 
Preparazione | 
20 minuti RM 


Tempo di cottura 
40 minuti 


Versate il mix nella padella 
e mescolate. Sfumate 

con il vino, fate evaporare, 
unite il brodo, i pelati, 
l'alloro e cuocete 25 minuti 
a fuoco dolce. Eliminate 
l'alloro e unite i gamberi, 
privati del filo nero 

e sciacquati. Cuocete per 
altri 5 minuti e completate 
con il prezzemolo tritato. 


Pulite peperone, cipollotti, 
sedano e tagliateli a dadini. 
Spellate e tritate aglio 

e cipolla. Fateli appassire 

in una padella con una noce 
di burro. Unite le verdure a 
dadini e rosolate 5 minuti. 
Mescolate in una ciotola 
la farina con le foglioline 
del timo, una presa di 
peperoncino, sale e pepe. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
700g di gamberi sgusciati * 

] peperone verde * 2 cipollotti 

*] cipolla * ] gambo di sedano 
*] spicchio d'aglio * 500 gdi 
pomodori pelati * 2 foglie di alloro 
* ] cucchiaino di farina * 240 ml 

di brodo di pollo * 1 ciuffo di timo 
* ] ciuffo di prezzemolo * 
Peperoncino in polvere * 100 ml di 
vino bianco * Burro * Sale e pepe 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
500 g di gamberetti sgusciati * 

4 cetrioli grandi * ] avocado 

* 2 spicchi d'aglio * 80 g di panna 
acida * 2 lime * ] mazzetto di 
dragoncello * Curcuma + Olio 
extravergine d'oliva * Sale 


Lavate il lime, grattugiate la 
scorza e spremete il succo. 
Tagliate l'avocado a metà, 
snocciolatelo, sbucciatelo 

e passatelo al mixer con 

il succo del lime, la panna, 


una presa di sale e uno 
spicchio d'aglio spellato, 
per ottenere una crema. 
Trasferitela in una ciotola, 
coprite e mettete in frigo. 
Pulite il mixer e frullate 2-3 
foglie di dragoncello con 
4-5 cucchiai d'olio. Private 
i gamberetti del filo nero 

e lavateli. Fate dorare in 
una padella l'aglio rimasto, 
spellato e schiacciato, 

con un filo d'olio. Unite 

i gamberetti puliti, sale, 


un pizzichino di curcuma e 
saltate 4-5 minuti. Pelate i 
cetrioli, tagliateli a trancetti 
ed eliminate con uno 
scavino la parte centrale 
conisemi. Allineateli su 

un vassoio e farciteli con la 
crema di avocado (potete 
usare, a piacere, una tasca 
da pasticciere). Completate 
con l'olio al dragoncello, 

i gamberi, un pizzichino di 
curcuma, la scorza di lime 
e altro dragoncello fresco. 


Trancetti 
con avocado 


Preparazione 
25 minuti 
Tempo di cottura 

W 5 minuti 


GAMBERI 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
300 g di gamberi sgusciati * ] fetta 
di pancarrè * ] ciuffo di prezzemolo 
* ] spicchio d'aglio * ] uovo * 
Farina * Pangrattato * Olio 

di semi di arachidi * Sale e pepe 


Private i gamberi del 
filo nero e sciacquateli. 
Tagliatene 4 a pezzetti. 
Tritate i gamberi rimasti 
nel mixer con il pancarrè 
spezzettato, l'aglio 


Crocchette 
prezzemolate 


Ce 


fera 
25 minuti M 
Tempo di cottura 
15 minuti [I 
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spellato, il prezzemolo, 
sale e pepe. Trasferite il 
trito in una ciotola, coprite 
con pellicola e lasciate 
riposare in frigo per un'ora. 
Sbattete l'uovo in una 
terrina, allargate uno strato 
di farina in un piatto e uno 
di pangrattato in un altro. 
Prelevate un cucchiaio di 
impasto, inserite all'interno 
un pezzetto di gambero, 
formate una crocchetta 


e passatela nella farina, 
nell'uovo e nel pangrattato. 
Posatela su un vassoio, 
rivestito di carta da forno, 
e proseguite fino a esaurire 
il composto. Friggete le 
crocchette di gamberi, 
poche per volta, in una 
padella a bordi alti con 
abbondante olio ben caldo. 
Scolatele con un mestolo 
forato, su carta da cucina, 

e servitele calde. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
320 gdi riso Vialone nano * 
300 g di code di gamberi * 
1 kg di cozze pulite * ] cipollotto 

4 #]spicchio d'aglio * Peperoncino 
in polvere * ] ciuffo di prezzemolo 
*10 cm di alga kombu* 
100 ml di vino bianco *1|di brodo 
di pesce o vegetale * Burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Mettete l'alga a bagno nel 
brodo caldo. Private dei 
filamenti le cozze, lavatele 
e fatele aprire con un filo 
d'olio in una casseruola, 


con il coperchio. Intanto, 
sgusciate i gamberi 
lasciando attaccate le 
codine, privateli del filo 
nero e sciacquateli. Togliete 


| lecozze dalla casseruola 


(tenetela da parte), filtrate ì| 
il liquido di cottura e I 
sgusciate parte dei O 
molluschi. Scolate l'alga e 
tagliatela a striscioline. 
Scaldate nella casseruola 
un filo d'olio e scottate 2 
minuti i gamberi. Teneteli 
da parte e unite il cipollotto 
mondato e affettato, l'aglio 


|. Risotto alla 
pescatora 


Preparazione 
© 30 minuti 
Tempo di cottura 
| 30 minuti | 


spellato e tritato e il 
peperoncino sbriciolato. 
Versate il riso, fate tostare 
un minuto. Sfumate con il 
vino, unite l'alga, il liquido 
delle cozze e portate a 
cottura bagnando poco per 
volta con il brodo caldo. A 
2-3 minuti da fine cottura, 


riunite gamberi. Al termine, 


aggiungete le cozze, 
mescolate delicatamente e 
spegnete. Unite una noce il 


burro, il prezzemolo tritato, 


una macinata di pepe, 
rigirate e servite. 


GENTES5 


GAMBERI 


Insalata 22208 
di frutta BG 


Preparazione dl 
20 minuti Mî& 


Tempo di cottura po, 74 
5 minuti 
® 
È 
i Pra 
INGREDIENTI PER 4 PERSONE Private i gamberi del filo n affettate i kiwi. Sgranate 
300 g di gamberi sgusciati * 2 kiwi nero e lessateli 4-5 minuti la melagrana. Riunite la 
+] pompelmo rosa * Va melagrana in acqua bollente salata. frutta e i gamberi in una 
#1lme#lautfedicoiandolo Scolate e fate raffreddare. insalatiera. Condite con 
o prezzemolo * Olio extravergine « Pelate al vivo il pompelmo il succo del lime, un filo 
d'olluseSale ricavando gli spicchi privi d'olio e un pizzico di sale. 
di pellicine, poi tagliateli Completate con coriandolo 
a pezzetti. Sbucciate e o prezzemolo e servite. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
8 capesante * 200 g di gamberi 

* 200 g di filetto di salmone * 
200 g di besciamella * ] ciuffo 

di prezzemolo * ] spicchio d'aglio 
* Olio extravergine d'oliva * 

Sale e pepe 


Staccate le capesante dai 
gusci e lavatele. Sciacquate 
anche i gusci e fateli scolare 
capovolti su carta da 


cucina. Eliminate pelle 

e lische del salmone e 
tagliate la polpa a pezzetti. 
Private i gamberi del filo 
nero e sciacquateli. In una 
padella, fate dorare l'aglio, 
spellato e schiacciato, con 
un filo d'olio. Aggiungete 
il salmone, i gamberi e le 
capesante, fate insaporire 
un minuto e spegnete. 
Salate, pepate e fate 


intiepidire. Eliminate 
l'aglio, unite la besciamella, 
regolate di sale e pepe 

e mescolate. Dividete il 
composto nelle conchiglie, 
allineatele su una placca e 
fatele gratinare qualche 
minuto sotto al grill, finché 
sono dorate in superficie. 
Sfornate, completate con 

il prezzemolo e servite 

il gratin ben caldo. 


Gratin con 
capesante 


“ 


DN Preperazone 
25 minuti 


* Tempo di cottura 
X 10 minuti 


si 


€ 


i / 
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GAMBERI 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
600 g di code di gamberi * 

Y/2 peperone rosso * ] pomodoro 
* ] cipollotto * 2 spicchi d'aglio * 
2 limone * ] cucchiaino di paprica 
* Peperoncino in polvere * 

] mazzetto di prezzemolo * 

500 ml di brodo vegetale * 

100 ml di vino bianco * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Sgusciate i gamberi 
lasciando attaccate le 
codine, privateli del filo 
nero e sciacquateli. 
Metteteli in una terrina 
e spolverizzateli con una 


Zup 


petta 


indiavolata 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 
30 minuti 


presa di peperoncino, 

la paprica, un ciuffetto 

di prezzemolo tritato 

e un pizzico di sale. Unite 
gli spicchi d'aglio, spellati 

e affettati. Irrorate con 

un filo d'olio e il succo 

del limone. Coprite e fate 
marinare 20 minuti. 
Sbollentate il pomodoro, 
spellatelo, privatelo di semi 
e acqua e tagliate la polpa 
a dadini. Riducete a dadini 
anche il peperone pulito. 
Mondate il cipollotto e 
tritatelo. In un tegame, con 
un filo d'olio, scottate un 


minuto i gamberi, scolati 
dalla marinata (tenetela da 
parte). Sgocciolateli e fate 
appassire nel tegame il 
cipollotto, con poco altro 
olio. Sfumate con il vino, 
unite i peperoni, la 
marinata e fate insaporire 

5 minuti. Aggiungete 

il pomodoro, il brodo e 
portate a bollore. Fate 
sobbollire 10 minuti, riunite 
i gamberi e cuocete altri 2-3 
minuti. Servite la zuppetta 
ben calda, con prezzemolo 
tritato fresco e una 
macinata di pepe. 


L° 


int P 
mae 
” 
ta 
” 
4 
‘ 


cont 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

300 g di riso integrale *500 g 

di gamberetti sgusciati * 2 ananas 

baby * ] carota * ] scalogno 

1 spicchio d'aglio * ] ciuffo di 

prezzemolo * 2 cucchiai di salsa 

di soia * Peperoncino in polvere 
Olio extravergine d'oliva * Sale 


essate il riso in acqua 
salata. Nel frattempo, 
lavate gli ananas, tagliateli 
a metà per il lungo e 
ricavate la polpa. Privatela 
del torsolo e riducetela a 
dadini. Private i gamberetti 
del filo nero e sciacquateli. 
Raschiate e riducete a 
dadini la carota. Spellate 
e tritate scalogno e aglio. 
Scolate il riso. Scaldate un 
filo d'olio in una padella 
ampia o in un wok e saltate 


i gamberetti 2-3 minuti. 
Teneteli da parte, unite 

il trito e fatelo appassire. 
Aggiungete il riso, i dadini 
di ananas, peperoncino 

a piacere e fate saltare, 
mescolando, per un paio 
di minuti, finché il riso è 
ben caldo. Insaporite 

con la salsa di soia, riunite 


î i gamberetti, mescolate e 


spegnete. Dividete il riso 
nei mezzi ananas, guarnite 
con il prezzemolo e servite. 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
MI € brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


AIl languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


in cucina 


pimplagi da 
CEPERON 
i trecolori 


della bontà 


Preparazione 


Tempo di cottura | 


> 


mettete l'uvetta a bagno e rosolate 5 minuti. Unite 
in acqua tiepida. Lavate i PA i pomodori, lavati e tagliati 
peperoni, tagliate le calotte a spicchietti, e l'uvetta 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
150 g di riso Basmati * 250 g 
di polpa di agnello macinata 


200 g difeta + 4 peperoni rossi ed eliminate filamenti e strizzata. Fate insaporire 
î 200 g di pomodorini ciliegia semi. Disponete | peperoni qualche Istante e spegnete. de | 
II 1 spicchio d'aglio * 1 ciuffo e le calotte in una pirofila Tagliate la feta a dadini iaia 
Ia di prezzemolo +] cucchiaino oliata, che li contenga e unitene 2/3 al riso. 
sud ap di cumino in polvere + ] cucchiaino ® a misura, e salateli Aggiungete la carne, 
ii 1. ld, di coriandolo in polvere [19 internamente. Spellate mescolate e farcite i 
LAT MAT 1 cucchiaino di origano secco inn © tritate l'aglio. Fatelo _ peperoni. Coprite con 
MATE] Cannella in polvere + 20 gdi uvetta hc appassire in una padella alluminio e infornate 40 
PELO Olio extravergine d'oliva * Sale |. conun filo d'olio. minuti a 180°. Scoprite, 
Hara i Aggiungete la carne, cospargete con la feta 
essate il riso in acqua \\. ilcumino, il coriandolo, ‘... rimasta e rimettete in forno 
salata, scolatelo al dente i l'origano, un pizzico di ‘ circa 15 minuti. Cospargete 
cannella, uno di sale i! conil prezzemolo e servite. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
] peperone rosso * !/ peperone 
giallo * 1/2 peperone verde * 

] melanzana * ] cipolla * ] ciuffo di 
prezzemolo * ] cucchiaino di semi 
di cumino * Peperoncino in polvere 
* Olio extravergine d'oliva * Sale 


con un filo d'olio in una 
tajine o in un tegame di 
coccio. Lavate e mondate 
gli ortaggi, affettate la 
melanzana e il peperone 
rosso, riducete i peperoni 
| rimastia tocchetti. Unite 
nel tegame le verdure, 
Spellate e affettate la salate e spolverizzate con 
cipolla. Fatela appassire 


A, Tajine con 
3 melanzane A 


= 

i Preparazione 
15 minuti 

Tempo di cottura 
& 40 minuti 


1 
* 


peperoncino e cumino. Fate 


E a 


"4 
insaporire, bagnate con 
un filo d'acqua, mettete il 
coperchio e cuocete a fuoco 
dolce per circa 30 minuti, 
mescolando ogni tanto. 


Spegnete, completate 
con il prezzemolo tritato 


| eservitea piacere caldo, 


tiepido o a temperatura 
ambiente. 


Rossi, verdi o gialli, si possc 


pie 


» ® °. DD | Sa 
preparare în tanti modi che ne 


. 


esaltano il gusto deciso. Sona 
peciali nella frittata e col baccali 
È n Ax i si CO i ‘ 4 Ludo V- . 


PEPERONI 


Preparazione | 


Tempo di cottura 


> 


: INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
2 peperoni rossi * 2 patate 

2 zucchine * ] melanzana lunga * 2 

cipolle * ] spicchio d'aglio * 1 ciuffo 

di timo * ] rametto di alloro 

Burro * Olio extravergine d'oliva 
Sale e pepe 


avate le patate, tagliatele 
a rondelle sottili, tuffatele 
5 minuti in acqua salata e 
scolatele. Fate appassire le 
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cipolle, spellate e affettate, 
in una padella con una noce 
di burro, a fuoco basso e 
mescolando, finché sono 


= molto morbide. Intanto, 


lavate, mondate e affettate 
i peperoni, le zucchine e la 
melanzana. Stendete le 
cipolle sul fondo di una 
pirofila imburrata. 
Disponete i peperoni, le 
zucchine, le melanzane e le 


le | 


patate, alternandoli, fino a 
riempire la teglia. Inserite 
tra le verdure qualche foglia 
di alloro, cospargete con 
sale, pepe, le foglioline 

del timo e l'aglio, spellato 

e tritato. Condite con 

un filo d'olio. Coprite con 
alluminio e infornate circa 
15 minuti a 200°. Eliminate 
l'alluminio e proseguite la 
cottura altri 25 minuti. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
450 g di polpa di pollo macinata 

] peperone rosso * 8 patatine 
novelle * 1 scalogno * ] cucchiaio 
di pinoli * 3 cucchiai di pesto 
l uovo * ] ciuffo di prezzemolo 

1 ciuffo di maggiorana 
Qualche foglia di rucola * 50 g 
di pangrattato * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


mpastate in una ciotola 

la carne con lo scalogno 
spellato e tritato, l'uovo, 

il pangrattato, un cucchiaio 
di pesto, il prezzemolo 
tritato, sale e lai 


Modellate le polpette 

e disponetele in una pirofila 
unta d'olio. Mescolate in 
una ciotola le patate, lavate 
e tagliate a metà per il 
lungo, con il peperone, 
pulito e ridotto a tocchetti. 
Unite il pesto rimasto e un 
filo d'olio, regolate di sale, 
pepate e distribuite gli 
ortaggi nella pirofila. 
Cospargete con i pinoli 


| e infornate 30-35 minuti 


è. 
È | 


a 180°. Sfornate e 
completate con la rucola, 
sciacquata e asciugata, 

e ciuffetti di maggiorana. 


' Preparazione 


Tempo di cottura 


PEPERONI 


d'olio. Unite i peperoni 
mondati e tagliati a dadini, 
sale, pepe e cuocete 10 
minuti. Intanto, mescolate 
in una ciotola il caprino con 
una presa di origano e un 
filo d'olio, per ottenere una 
crema. Unitela ai peperoni, 
mescolate, spegnete e 
trasferite il condimento in 


una terrina. Nel frattempo, 
lessate i fusilli in acqua 
salata. Stemperate il 
condimento nella terrina 
con un filo di acqua della 
pasta. Scolate i fusilli 

al dente, trasferiteli nella 
terrina, mescolate, 
completate con pepe 

e basilico e servite. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
300 g di fusilli * 160 g di caprino 
1/2 peperone verde * 1/2 peperone 
rosso * ] scalogno * ] ciuffo di 
basilico * Origano secco * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


pellate lo scalogno, 
affettatelo e doratelo 
in una padella con un filo 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1,5 kg di pomodori * ] cetriolo # 

] peperone verde * 2 cipollotti » 
Aceto bianco * ] peperoncino 
piccante fresco * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


Sbollentate i pomodori, 
spellateli, privateli dei semi 
e tagliateli a pezzi. Pulite il 
cipollotto e il peperoncino, 
sbucciate il cetriolo 

e affettateli. Mondate 

il peperone, tagliatelo a 
filetti, tenetene da parte 
alcuni per guarnire e 
mettete il resto nel 
frullatore con le altre 
verdure preparate. Frullate 
fino a ottenere una crema 
e conditela con olio, sale, 
pepe e una spruzzata di 
aceto. Tenete in frigo un'ora 
prima di servire con una 
macinata di pepe e i filetti 
di peperone tenuti da parte. 


Preparazione 


he da, 
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EPERONI 
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Preparazione | 
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%_ Tempo di cottura | . 


% INGREDIENTI PER 4 PERSONE ; intiepidire. Mondate i a dadini. Mescolate, 


8 uova * 300 g di peperoni * 2 A peperoni e riduceteli a spegnete e fate intiepidire. 
patate *1 cipolla * 150 g di maisal dadini piccoli. In una Sbattete le uova in una 
naturale * 2 cucchiai di panna acida padella, fate appassire la ciotola, aggiungete le 
1 ciuffo di prezzemolo * Olio cipolla, spellata e tritata, verdure, regolate di sale e 
extravergine d'oliva * Sale e pepe | con un filo d'olio. Unite pepe e versate in una teglia 
i peperoni, sale, pepe e QI unta d'olio. Infornate 20 
essate le patate in acqua cuocete coperto 10-15 minuti a 180°. Sfornate 
salata, scolandole un po' minuti. Unite il mais e le i e completate con la panna 
al dente. Pelatele e fatele patate, tagliate anch'esse acida e il prezzemolo tritato. 
n NETTRITIR TA 
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Preparazione 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 uova * 3 peperoni rosso, giallo e 
verde * ] cipolla * ] spicchio d'aglio 
1 ciuffo di timo +] cucchiaino di 
zucchero * Aceto bianco * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


ate appassire la cipolla, 
spellata e affettata, in una 
padella con un filo d'olio, 
un rametto di timo e l'aglio 
spellato. Unite i peperoni 
puliti e tagliati a listarelle, 
sale, pepe e cuocete 15-20 
minuti. Aggiungete un 
cucchiaio di aceto, lo 
zucchero e cuocete 5-10 
minuti. Intanto, portate a 
bollore in una casseruolina 
un litro d'acqua con un 
cucchiaio di aceto. Sgusciate 
un uovo in un piattino. 
Regolate il fuoco al minimo, 
mescolate l'acqua per 
creare un piccolo vortice, 
versatevi l'uovo, raccogliete 
l'albume intorno al tuorlo 
con un cucchiaio e cuocete 
3-5 minuti. Scolate con un 
mestolo forato e preparate 
allo stesso modo le altre 
uova. Salatele e servitele 
con i peperoni e timo fresco. 

= 


REPERONI 


Preparazione MR 


Tempo di cottura 


Lai 


E di 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
] peperone rosso * ] carota 
] patata * ] zucchina * ] spicchio 
d'aglio * 150 g di ceci lessati > 
1 cucchiaio di zenzero fresco tritato 
120 ml di latte di cocco non 
& zuccherato * ] cucchiaino di 


pasta di curry rosso * ] ciuffo 
È di prezzemolo * 1] lime * Olio 
i extravergine d'oliva * Sale 
sd agliate a dadini la carota 
; raschiata, la patata 
| 


sbucciata e rosolatele 10 
minuti in un tegame con un 
filo d'olio e l'aglio, spellato 
e tritato. Aggiungete il 
peperone e la zucchina, 
puliti e tagliati a dadini, 

lo zenzero e continuate 

la cottura 10 minuti. 
Mescolate il latte di cocco e 
la pasta di curry e versateli 
nel tegame insieme ai ceci. 
Portate a bollore, 
abbassate la fiamma e 
cuocete altri 10 minuti. 
Regolate di sale, spruzzate 
con il succo del lime e 
guarnite con il prezzemolo. 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
] rotolo di pasta brisée pronta 
2 peperoni rossi * 100 g di 
pomodorini ciliegia * ] scalogno 
100 g di scamorza * 200 ml 
di panna fresca * 3 uova * ] ciuffo 
di basilico * Burro * Sale e pepe 


rotolate la pasta e 
trasferitela in una teglia, 
lasciandola sulla sua carta 


da forno. Bucherellatela, 
copritela con altra carta, 
una manciata di legumi 
secchi e infornate 10 minuti 
a 200°. Sfornate, eliminate 
legumi e carta e lasciate 
intiepidire. Fate appassire 
in una padella, con una 
noce di burro, lo scalogno 
spellato e tritato. Unite i 
peperoni, puliti e tagliati a 


dadini, sale, pepe e cuocete 
15 minuti. In una ciotola, 
mescolate le uova con la 
panna, la scamorza a dadini 
e i pomodorini, lavati e 
tagliati a spicchietti. Unite i 
peperoni tiepidi e il basilico 
spezzettato, regolate di 
sale e versate sulla brisée. 
Rimettete la quiche in 
forno per circa 25 minuti. 


| wi n 
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PEPERONI 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
200 g di falde di peperoni rosso, 
giallo e verde * 200 g di farina, più 
quella per gli stampini * 3 uova * 
80 g di grana padano grattugiato * 
100 ml di latte #1 bustina di lievito 
in polvere * Burro * 100 ml di olio 
di semi di girasole * Sale e pepe 


ì| 


Sciacquate le falde di 
peperoni e mettetele in 
una teglia, rivestita di carta 
da forno, con la pelle verso 
l'alto. Arrostitele in forno 
a 210° finché la pelle 
annerisce. Sfornate, 
coprite con alluminio, fate 
intiepidire, poi spellate e 
tagliate a dadini le falde. 
Sbattete le uova in una 


Muffin 
saporiti 


Preparazione 
25 minuti 
Tempo di cottura 
55 minuti 


ciotola con il latte e l'olio 
versato a filo. Unite la 
farina setacciata con il 
lievito, il grana e mescolate. 
Incorporate i peperoni, 
regolate di sale e pepate. 
Imburrate e infarinate una 
placca da muffin, dividete 
l'impasto negli stampini 
e infornate a 180° per 
circa 35 minuti. 


e e” "xca è vee’ __/ Ga 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
200 g di baccalà già bagnato * 

1/2 peperone rosso * 4 peperone 
verde * ] pomodoro * ] cipollotto 
* 200 g di fagioli cannellini lessati 
* ] ciuffo di basilico * ] mazzetto 
di germogli * ] lime * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Private il baccalà di pelle 

e lische (per il consumo a 
crudo, deve essere tenuto 
96 ore in freezer e 
scongelato in frigo), poi 
tagliatelo a fettine sottili. 
Mondate i peperoni, lavate 
il pomodoro e riduceteli 

a dadini. Mescolateli in una 
ciotola con i cannellini, 

il cipollotto pulito e tritato, 


il basilico sminuzzato, 
qualche germoglio, il succo 
del lime, sale, pepe e un filo 
d'olio. Aiutandovi con un 
coppapasta, formate nei 
piatti 4 nidi con le fettine 
di baccalà e farciteli con le 
verdurine. Completate con 
un giro d'olio e guarnite, 

a piacere, con foglie di 
rucola o misticanza. 


PEPERONI 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 peperoni colorati (rossi, gialli 

e verdi) * ] peperoncino piccante 
fresco * ] spicchio d'aglio * 200 g 
di scamorza * Olio extravergine 
d'oliva * Sale 


ondate i peperoni e 
riduceteli a listarelle. 
Disponetele in una teglia 
con un filo d'olio. Unite 
il peperoncino tagliato a 
rondelle e l'aglio, spellato e 
affettato. Condite con olio, 
sale, pepe e mescolate. 
Allargate bene i peperoni 


sta* 
au 


nella teglia e infornate 
per 20-25 minuti a 200°. 
Tagliate la scamorza a 
lamelle, spargetele sui 
peperoni e ripassate in 
forno 5 minuti, il tempo 
di lasciar sciogliere il 
formaggio. Sfornate e 
servite immediatamente. 


Preparazione È 


We Tempodi cottura | 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 filetti di merluzzo * ] peperone 
a verde*2 pomodori * ] cipolla 

] ciuffo di basilico * ] cucchiaino 
di patè di olive * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


ondate e riducete a 
listarelle il peperone; lavate 
i pomodori, spellate la 
cipolla e tagliateli a spicchi. 
Mescolate gli ortaggi in una 
teglia con olio, sale, pepe 

e basilico sminuzzato. - 
Infornate 20 minuti a 180°. 
Stemperate il patè di olive T3 - 
in una tazzina con 3-4 

cucchiai di olio. Private i 

filetti di pesce di pelle e 

lische e disponeteli sulle 

| verdure. Irrorate con l'olio 

alle olive, pepate e ripassate 

in forno 10 minuti. Servite. _| 
con basilico fresco e, a 

piacere, un contorno di =] 
patate novelle arrosto. PES 
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in cucina 


TARTELLET TE 
piccole, dolci 
e super golose 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
250 gdi lamponi * 100 gdi burro, 
più quello per gli stampini * 175 gdi 
farina, più quella per la lavorazione 
* 2 cucchiai di zucchero a velo, 

più quello per guarnire * ] uovo * 

6 cucchiai di confettura di lamponi 


Len 


Impastate nel mixer o a 
mano la farina, setacciata 
con lo zucchero a velo, e il 
burro freddo a dadini fino 
a ottenere un composto 
sabbioso. Aggiungete 


Ga 
È, 73; ; 
. {,- 


l'uovo e impastate per 
compattare. Formate un 
panetto, avvolgetelo in 
pellicola e fate riposare in 
frigo un'ora. Stendete la 
pasta sul piano infarinato, 
ricavate 6 dischi e foderate 
altrettanti stampini 
imburrati. Bucherellate il 
fondo, coprite con dischetti 
di carta da forno e legumi 
secchi e infornate 10 minuti 
a 200°. Eliminate legumi 

e carta e rimettete in forno 


” 


We? 


pi 


id 
x 
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Preparazione 


MINUTI | 


Tempo 
E N 


ni 


di cottura 


5-10 minuti. Sfornate e 
fate raffreddare. Scaldate 
la confettura in pentolino 
con un cucchiaio d'acqua, 
poi frullate con un mixer 

a immersione e filtrate il 
composto attraverso un 
setaccio, per ottenere una 
gelatina liscia. Lavate 

i lamponi, disponeteli sulle 
tartellette, spennellate 
con la gelatina tiepida, fate 
raffreddare e spolverizzate 
di zucchero a velo. 


° e trasferiteli su una placca, 
) Albicocche | INGREDIENTI PER 6 PERSONE 


; i di rotolo di pasta sfoglia pronta*+ MM rivestita di carta da forno. 
@ mandorle = 250 gdi confettura di albicocche Bucherellate il fondo, 
* 12 albicocche * 30 g di mandorle i... bordi 
e d e distribuite la confettura e 
Preparazione DIMESSI le albicocche. Spolverizzate 
15 minuti Lavate le albicocche, di zucchero a velo, 

Tempo di cottura tagliatele a metà e privatele cospargete con le mandorle 

20 minuti dei noccioli. Srotolate la e infornate le tartellette 


sfoglia, ricavate 6 dischi 


qu 


empre irresistibili 


TARTELLETTE DOLCI 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
] rotolo di pasta frolla pronta * 60 
g di farina di cocco * 50 g di farina 
autolievitante * 60 g di burro, 

più quello per gli stampini * 60 g 
di zucchero semolato * 6 cucchiai 
di confettura di lamponi * ] uovo 
* Latte * Cocco in scaglie per 
guarnire * Zucchero a velo 


Srotolate la sfoglia, ricavate 
6 dischi, foderate altrettanti 
stampini imburrati e 
stendete sul fondo un velo 
di confettura. Lavorate 
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il burro morbido con lo 
zucchero, incorporate 
l'uovo sbattuto, la farina 
autolievitante setacciata, 
quella di cocco e poco latte, 
se occorre, per ottenere 
una crema morbida. 
Distribuitela negli stampini 
e infornate 15-20 minuti 

a 190°, finché le tartellette 
sono dorate. Lasciatele 
raffreddare , sformatele, 
spolverizzatele di zucchero 
a velo e decoratele con 
scaglie di cocco. 


Con crema 
al cocco 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 
20 minuti 


Ù 


® 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
1 rotolo di pasta frolla pronta 
40 gdi cioccolato bianco * 25 g 
di pasta di pistacchi * 300 gdi 
ciliegie *+ 80 ml di panna fresca 
3 cucchiai di granella di pistacchi 
Farina * Burro 


n una ciotola, sciogliete 
a bagnomaria il cioccolato 
bianco. Toglietelo dal 
bagnomaria e mescolatelo 


lun] 


con la pasta di pistacchi. 
Portate quasi a bollore 

la panna in un pentolino, 
versatela sul cioccolato e 
mescolate per ottenere una 
crema liscia e omogenea. 
Fate raffreddare e passate 
in frigo 2 ore. Rivestite con 
la pasta frolla 6 stampini, 
imburrati e infarinati. 
Bucherellate il fondo, 
coprite con dischetti di carta 


e” 


a à 


At I 


cs 


Preparazione 


Tempo di cottura 


da forno, una manciata di 
legumi secchi e infornate 
10 minuti a 180°. Eliminate 
legumi e carta e rimettete 
in forno altri 5-10 minuti. 
Sfornate e fate raffreddare. 
Lavate le ciliegie e 
snocciolatele. Riempite 

le tartellette con la crema 
al pistacchio. Guarnite 

con le ciliegie, la granella 

di pistacchi e servite. 
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xe 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
] rotolo di pasta brisée pronta 

3 limoni * 3 uova * 120 g 
di zucchero * 100 g di panna 
acida * Farina * Burro 


mburrate e infarinate 
6 stampini. Rivestiteli 
con altrettanti dischi 
ricavati dalla pasta brisée. 
Bucherellate il fondo, 
coprite con dischetti di 
carta da forno, legumi 
secchi e infornate 5 minuti 
a 180°. Togliete legumi 
e carta e fate intiepidire. 
Intanto, lavate il limone, 
grattugiate la scorza 
e spremete il succo. 
Mescolate in una ciotola 
le uova con lo zucchero, 
la panna acida, la scorza 
e il succo. Versate la crema 
nelle tartellette e rimettete 
in forno altri 20 minuti 
circa, finché è rassodata. 
Sfornate, fate raffreddare 
e guarnite a piacere con 
spicchietti di limone. 


Preparazione 


aa 
Tempo di cottura | 


Preparazione 


Tempo di co 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
1 rotolo di pasta frolla pronta * 
250 ml di yogurt * 70 g di mirtilli 
*50 g di zucchero * ] cucchiaino 
di agar agar * Farina * Burro 


Ricavate dalla frolla 6 dischi 
e trasferiteli in altrettanti 
stampini, imburrati e 
infarinati. Bucherellate 

il fondo, coprite con carta 
da forno, legumi secchi e 


infornate 10 minuti a 200°. 


Sfornate, eliminate legumi 
e carta e rimettete in forno 
5-10 minuti. Lavate 


Mi 

| PA 
raffreddare. Lavate i mirtilli, 
tenetene da parte qualcuno 
per guarnire e frullate gli 
altri. Passate il frullato al 
setaccio e mescolatelo in 


i una terrina con yogurt e 


zucchero. Stemperate in 
50 ml di acqua l'agar agar, 
portate quasi a bollore, 
spegnete e incorporate il 
mix alla crema. Distribuite 
la crema nelle crostatine, 
guarnite con i mirtilli 
tenuti da parte e lasciate 
rassodare in frigo almeno 
2 ore prima di servire. 


SMTARTELLETTE DOLCI | i 


v) 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
3 mele rosse * 120 g di farina 
di grano saraceno * 2 uova * 230 
ml di latte * 120 g di confettura A 
di albicocche * Zucchero a velo 
Burro * Sale 


battete in una terrina 
uova e farina con una presa 


sale. Stemperate con il è | = 


latte e 10 g di burro fuso. 
Coprite con pellicola e fate 


i 
riposare in frigo 2 ore. | 


Diluite la pastella con 90 ml vr 
di acqua. Versatene un eee)” 
mestolino in una padellina Preparazione 
antiaderente unta con poco 

burro. Cuocete la crespella Tempo di cottura 


1-2 minuti per lato, fatela 
scivolare su un piatto e 
proseguite fino a esaurire 
la pastella. Trasferite 

le crespelle negli stampini 
imburrati e stendetevi la 
confettura. Lavate le mele, 
privatele dei torsoli, 
affettatele, dividetele negli 
stampini, spolverizzate di 
zucchero a velo e infornate 
15 minuti a 1809. 


MA 


sa 
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1 rotolo di pasta frolla pronta 

8 fichi * 125 g di lamponi * 125 g 
di more * 3 cucchiai di confettura 
1 dimore*Zuccheroa velo 

Farina * Burro 


peg Preparazione 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 


ivestite 6 stampini, 
imburrati e infarinati, con 
dischi ricavati dalla pasta 
frolla. Bucherellate il fondo 
e stendete un velo di 
confettura. Lavate e 
tagliate a spicchi i fichi. 
Sciacquate more e lamponi. 
Dividete la frutta negli 
stampini, spolverizzate di 
zucchero a velo e infornate - 
a 180° per 20 minuti. È 


TARTELLETTE DOLCI 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

] rotolo di pasta frolla pronta 

8 albicocche * 125 g di farina 

di nocciole * 50 g di farina 00, 

più quella per gli stampini * 125 g 

di burro, più quello per gli stampini 
125 g di zucchero a velo * 2 uova 
Confettura di albicocche * Sale 


62 GENTE 


rotolate la pasta frolla, 
ricavate 4 dischi e rivestite 
altrettanti stampini, 
imburrati e infarinati. 
Bucherellate il fondo 
e stendete un velo di 
confettura. Montate 
il burro con lo zucchero 
e un pizzico di sale. Unite 
le uova, poi la farina 


di nocciole e la farina 00 


1 setacciata. Amalgamate 
i e versate la crema negli 


stampini. Lavate e 
asciugate le albicocche, 
dividetele a metà, privatele 
dei noccioli e disponetele 
nelle tartellette, sulla 
crema. Infornate a 1809 
per 20-25 minuti. 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
] rotolo di pasta frolla pronta * 120 
ml di succo di limone, più quello per 
la meringa * 245 g di zucchero * 3 
uova * 2 albumi (circa 70 g) *175g 
di burro, più quello per gli stampini 


Srotolate la frolla, ricavate 
6 dischi e sistemateli 

in 6 stampini imburrati. 
Bucherellate il fondo, 
coprite con carta da forno 
e legumi secchi e infornate 
10 minuti a 180°. Eliminate 


"P = Meringate 
\ mignon 


legumi e carta e rimettete 
in forno altri 5 minuti. 
Mescolate in un pentolino 
le uova con 120 g zucchero 
e il succo di limone. Portate 
a bollore mescolando. 
Spegnete, incorporate 

il burro a pezzetti, lasciate 
intiepidire e versate nelle 
tartellette. Fate raffreddare 
e passate in frigo. In una 
casseruola, portate a 
bollore 40 ml di acqua con 
100 g di zucchero (se avete 


un termometro da cucina, 
deve segnare 121°). Intanto, 
montate gli albumi con lo 
zucchero rimasto. Versate 
a filo lo sciroppo ancora 
caldo, continuando a 
montare. Aggiungete 
qualche goccia di succo 

di limone e lavorate finché 
la meringa è raffreddata. 
Dividetela a ciuffi sulle 
tartellette e passate pochi 
minuti sotto al grill, finché 
la meringa è dorata. 


LETTE DOLCI 


Preparazione 


Tempo di cottura 


Pe 


versatela sul cioccolato e 

mescolate per scioglierlo. 

Fate raffreddare e versate 

nei triangoli. Sbucciate 

la banana, affettatela 

e spruzzate le fette con 

qualche goccia di succo 

del limone. Disponetele 
in una ciotola. Scaldate la nelle tartellette, guarnite 
panna al limite del bollore, con le mandorle e servite. 

LI Sa Ù o , Se fl ia” po ii} I Mal 


a La RSA 


Wi ripiegate i bordi a formare 
un cordoncino e, aiutandovi 
con la carta, trasferiteli su 
una placca. Bucherellate il 
fondo e infornate 20 minuti 
a 180°. Sfornate e fate 
raffreddare. Intanto, tritate 
il cioccolato e mettetelo 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
] rotolo di pasta sfoglia pronta 
rettangolare * ] banana * 150 g 
#1 i pit fl dicioccolato fondente * 100 ml 
gi dipannafresca *! limone 
Mandorle a lamelle 


rotolate la sfoglia. 
UN Lasciandola sulla sua 
MIGSRIREZNI Carta, ricavate 6 tango), 


10°) Pia 
ji bt} md 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
* ] rotolo di pasta brisée pronta * 

160 g di zucchero * 240 g di panna 
fresca * Farina * 60 g di burro, 

più quello per gli stampini 


Versate lo zucchero in una 
casseruola a fondo spesso 
e fatelo caramellare fino 

a ottenere un colore 
ambrato. Nel frattempo, 
scaldate la panna fino al 


bollore. Levate il caramello 
dal fuoco e versate a filo la 
panna bollente (attenzione 
a eventuali schizzi caldi), 
continuando a mescolare 
finché la crema è liscia. 
Incorporate il burro a dadini, 
rigirando per scioglierlo, 

e lasciate raffreddare. 
Srotolate la pasta frolla, 
ricavate 6 dischi e rivestite 
altrettanti stampini 


imburrati e infarinati. 
Bucherellate il fondo, 
coprite con carta da forno 
e legumi secchi, infornate 
10 minuti a 180°, eliminate 
legumi e carta e proseguite 
la cottura 5-10 minuti. 
Sfornate e fate raffreddare. 
Distribuite la crema al 
caramello nelle tartellette 
e accompagnate, a piacere, 
con panna montata. 


Preparazione 


nu qr . A 
15 minuti 
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